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Cangkang udang diketahui mengandung berbagai macam senyawa organik. 
Salah satu komponen yang terkandung dalam cangkang udang adalah kitin. Kitin 
yang terkandung dalam cangkang udang berada dalam kadar cukup tinggi yaitu 
sebesar 18,7%. Glukosamin (C6H13NO5) adalah gula mengandung amina yang 
diperoleh dari hasil hidrolisis kitin. Produksi glukosamine umumnya melalui proses 
hidrolisis dari cangkang luar dari hewan laut maupun dengan proses fermentasi 
mikroba, serta dapat pula diproduksi dengan proses kimia nonenzimatis. Kitinase 
dihasilkan oleh berbagai mikroorganisme, tanaman dan hewan (termasuk manusia) 
dengan fungsi yang bervariasi tergantung dari sumbernya. Beberapa mikroba yang 
diketahui berpotensi sebagai penghasil kitinase yaitu Aspergillus, Penicilium dan 
Trichoderma. Trichoderma viride membutuhkan kondisi sedikit asam di mana pH 
optimum untuk pertumbuhan Trichoderma viride adalah 6 dan suhu optimum 
pertumbuhan yaitu 28oC. 
Tujuan umum pada penelitian ini yaitu untuk mengetahui optimasi kondisi 
fermentasi meliputi pengaruh pH dan lama waktu fermentasi tepung cangkang udang 
terdeproteinasi menggunakan Trichoderma viride terhadap kadar glukosamin yang 
dihasilkan. Sedangkan tujuan khusus yaitu untuk mendapatkan pH dan lama 
fermentasi yang maksimum terhadap kadar D-Glukosamin dan kadar N-asetil-
Glukosamin yang dihasilkan dari proses fermentasi tepung cangkang udang 
terdeproteinasi menggunakan Trichoderma viride.  
Metode penelitian yang digunakan adalah metode eksperimen. Penelitian ini 
terdiri dari penelitian tahap 1 dan penelitian tahap 2. Penelitian tahap 1 terdiri dari 
pembuatan tepung cangkang udang, pengukuran zona bening aktivitas enzim serta 
pengujian FTIR, analisa proksimat, dan fermentasi semi padat untuk mencari pH dan 
lama fermentasi yang maksimum yang akan digunakan dalam penelitian tahap 2. 
Rancangan percobaan pada penelitian tahap 1 adalah Rancangan acak Lengkap 
(RAL) faktorial dengan menggunakan 2 perlakuan dan 2 kali ulangan (2x4x7). 
Penelitian tahap 2 terdiri dari fermentasi semi padat dan analisa glukosamin. 
Rancangan percobaan pada penelitian tahap 2 adalah Rancangan acak Lengkap 
(RAL) sederhana dengan menggunakan 1 perlakuan dan 3 kali ulangan (3x1). Data 
hasil penelitian dianalisis dengan menggunakan ANOVA untuk mengetahui pengaruh 
perlakuan terhadap respon parameter yang dilakukan dengan uji F pada taraf 5% dan 
jika didapatkan hasil yang berbeda nyata maka dilakukan uji BNT pada taraf 5%. 
Hasil penelitian menunjukkan rendemen pengeringan dan deproteinasi tepung 
cangkang udang yang didapatkan sebesar 19,80 ± 1,05% dan 2,79 ± 1,12%. 
Karakteristik tepung dengan kadar air 4,11 ± 0,17%, protein 11,55 ± 2,63% dan abu 
64,12 ± 1,36. Diperoleh nilai derajat asetilasi tepung sebesar 86,16%. Pada penelitian 
tahap 1 didapatkan produksi N-asetil-glukosamin tertinggi terjadi pada media tepung 
cangkang udang terdeproteinasi yang memiliki pH awal 5 yaitu sebesar 30,33 g/L 
pada hari ke 10, dan terendah dihasilkan pada fementasi dengan menggunkan pH 






Glukosamin tertinggi terjadi pada media tepung cangkang udang terdeproteinasi yang 
memiliki pH awal 5 yaitu sebesar 1,87 g/L pada hari ke 10, dan terendah dihasilkan 
pada fermentasi dengan menggunakan pH awal 4 pada hari ke 0 yaitu sebesar 0,14 
g/L. Pada penelitian tahap 2 didapatkan nilai rata-rata kadar N-Asetil-Glukosamin 
tertinggi terdapat pada perlakuan pH 5 dengan nilai sebesar 24,22 g/L, dan nilai 
terendah terdapat pada perlakuan pH 5,5 dengan nilai sebesar 9,78 g/L. Sedangkan 
nilai rata-rata kadar D-Glukosamin tertinggi terdapat pada perlakuan pH 5 dengan nilai 
sebesar 1,34 g/L, dan nilai terendah terdapat pada perlakuan pH 5,5 dengan nilai 
sebesar 0,45 g/L. 
Fermetasi tepung cangkang udang terdeproteinasi yang optimum dalam 
produksi N-asetil-glukosamin dan D-glukosamin oleh Trichoderma viride adalah 
dengan pH 5 dan lama fermentasi selama 10 hari. Penelitian tahap 1 diperoleh nilai 
rata-rata kadar N-asetil-glukosamin tertinggi sebesar 30,33 g/L dan D-glukosamin 
tertinggi sebesar 1,87 g/L. Sedangkan pada penelitian tahap 2 kadar N-asetil-
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